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Devido a alta diversidade de frutas no Brasil, o consumidor vem buscando novas opg¢des para 0
aproveitamento de tais frutas. Nesse contexto, produtos como néctares mistos ganham destaque,
proporcionando uma oportunidade eficaz de aproveitar as caracteristicas Unicas dessas frutas. Este estudo,
teve como objetivo explorar a utilizagdo da polpa de cupuagu e maracuja na produgdo de néctares mistos,
comparando duas formulagdes: uma com 40% de polpa e outra com 30% de polpa. A abordagem envolve
a caracterizagdo fisico-quimica desses néctares, considerando parametros como pH, sélidos sollveis totais
(TSS), vitamina C utilizando o método de Tillmans e acidez total titulavel, além de analisar a qualidade
microbioldgica e sensorial. Quanto aos resultados, o Brix, pH e Acidez e Vitamina C foram semelhantes
para as duas amostras. O estudo permitiu a formulagdo de um néctar misto de cupuagu e maracuja, avaliando
suas caracteristicas fisico-quimicas em °Brix, pH, Acidez e vitamina C, onde os resultados obtidos foram
considerados significativos ao objetivo tragado, seguindo os pardmetros determinados pela legislacdo
vigente. Pode-se considerar uma bebida importante para a saudabilidade de seus consumidores além de ser
um produto regional e de boa aceitacao.

Palavras-chave: Néctar Misto, Caracteristicas fisico-quimica, Analise Sensorial.

Due to the high diversity of fruits in Brazil, consumers have been looking for new options for using these
fruits. In this context, products such as mixed nectars gain prominence, providing an effective opportunity
to take advantage of the unique characteristics of these fruits. This study aims to explore the use of cupuacu
and passion fruit pulp in the production of mixed nectars, comparing two formulations: one with 40% pulp
and the other with 30% pulp. The approach involves the physicochemical characterization of these nectars,
considering parameters such as pH, total soluble solids (TSS), vitamin C using the Tillmans method and
total titratable acidity, in addition to analyzing the microbiological and sensorial quality. Regarding the
results, the Brix, pH and Acidity and Vitamin C were similar for the two samples. The study allowed the
formulation of a mixed cupuagu and passion fruit nectar, evaluating its physical-chemical characteristics in
°Brix, pH, Acidity and vitamin C, where the results obtained were considered significant to the objective
set, following the parameters determined by current legislation. It can be considered an important drink for
the healthiness of its consumers in addition to being a regional and well-received product.

Keywords: Mixed Nectar, Physicochemical characteristics, Sensory Analysis.

1. INTRODUCAO

Apesar do Brasil possuir uma rica diversidade de frutas cultivadas em todas as suas regides, €
importante ressaltar que uma parcela significativa dessa producédo é perdida devido a sua alta
perecibilidade principalmente durante o transporte e armazenamento. Nesse contexto, temos
observado um aumento significativo no consumo de sucos e néctares de frutas. Esse crescimento
pode ser atribuido, principalmente, a crescente consciéncia dos consumidores sobre a importancia
de escolher alimentos saudaveis como forma de reduzir o risco de desenvolver doencas e
melhorara qualidade de vida [1, 7].

No segmento de sucos e néctares de frutas industrializados, um novo mercado é o de mixes de
frutas, que produzem sucos e néctares de frutas com alto valor nutritivo. Além disso, o
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desenvolvimento de bebidas mistas permitiu novos sabores, cores, texturas e conteldos
nutricionais [2].

Segundo o decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009 do MAPA.. Suco misto é o suco obtido pela
mistura de frutas, combinacdo de fruta e vegetal, combinacgao das partes comestiveis de vegetais
ou mistura de suco de fruta e vegetal, sendo a denominagdo constituida da expressdo suco misto,
seguida da relacdo de frutas ou vegetais utilizados, em ordem decrescente das quantidades
presentes na mistura [3].

Conhecido cientificamente como Theobroma grandiflorum, o cupuacu pertence a familia
Sterculiaceae e tem 0s seguintes nomes comuns: copoasu, cupuagu, cacau blanco, cupuagu, pupu,
CUpU e pupuacu 0 nome cupuagu é derivado da lingua tupi. O que significa (Kupu = que parece
com cacau + agu = grande) [4]., é nativo da regido amazonica e é comum nos estados do Para e
Maranh&o, mas também é encontrado ocasionalmente em paises da Africa Ocidental, como
Equador, Colémbia, Costa Rica e Gana. A parte mais externa (casca) e carogos sdo consumiveis.
Sucos, cremes, geleias, doces, sorvetes, biscoitos, licores e iogurtes sao produzidos a partir da
polpa, que é riquissima em proteinas, carboidratos, fibras e enzimas. As sementes sdo usadas para
fazer cupulate (chocolate feito das sementes da fruta). A época de producdo do cupuagu é de
outubro a abril, atingindo 0 méximo em janeiro, fevereiro e margo [5].

Atualmente, o valor econémico do cupuagcu esta na polpa, com a qual séo feitos sucos e geleias,
mas assim como 0 cacau O cupuagu possui sementes a partir das quais podem ser produzidos
produtos alimentares registrados com o nome Cupulate, que contém 33 % a mais de proteina. Ndo
contém cafeina ou teobromina e tem sabor e textura de chocolate. A preparacédo envolve fermentar
as sementes, removendo a polpa, 0 amido ou as cascas para produzir SIBs, que sdo fragmentos de
cotilédones [35].

O maracujazeiro € uma das fruteiras mais amplamente cultivadas e exploradas em todo o
territorio brasileiro. Sua relevancia econdmica e social para o Brasil é notavel, e o pais se destaca
como o maior produtor mundial dessa fruta. Em 2015, a producdo atingiu a marca de 694.539 mil
toneladas de frutos, provenientes de uma area colhida de 50,8 mil hectares. O interesse crescente
pelo cultivo do maracuja se deve & alta apreciacdo de seus frutos, tanto para consumo fresco
guanto na forma de produtos industrializados. [6].

Passiflora L. (Passifloraceae sensu stricto, popularmente maracujds em portugués ou
maracuja/maracuja em inglés) é um género de plantas principalmente trepadeiras ou lianas com
mais de 560 espécies, das quais 157 ocorrem no Brasil. O maracuja amarelo (Passiflora edulis),
nativo da América do Sul, tem no Brasil o0 maior produtor mundial. Além de ser altamente
procurado no mercado de frutas frescas, essa espécie é amplamente utilizada na producédo de
geléias, doces, sorvetes e sucos. O Passiflora edulis é muito valorizado por suas caracteristicas
organolépticas e também por seus efeitos antioxidantes, antimicrobianos, antidiabéticos e
neuroprotetores [8, 25].

Ambas as frutas sdo valorizadas por seus beneficios nutricionais e por atenderem a demanda
por produtos naturais e saudaveis, podendo ser uma grande opcdo para producdo de sucos,
portanto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver néctar misto de cupuagu e maracuja,
bem como avaliar a qualidade fisico-quimica, microbiol6gica e sensorial, com foco em sua
insercdo no mercado consumidor.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

As frutas utilizadas para elaboracdo da polpa foram, maracuja e cupuacu adquiridos no
comércio varejista da cidade de Imperatriz — MA e, selecionadas levando em consideracédo suas
propriedades nutricionais, tanto quanto seus atributos de qualidade, cor, integridade, nédo
apresentarem nenhum tipo de pragas ou doencas e grau de maturacdo apropriado para 0 consumo.

Utilizou-se também a sacarose comercial e &gua mineral para compor a formulacao, adquiridos
também no comercio varejista da cidade de Imperatriz — MA.
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2.2 Formulagdo e processamento do néctar misto

A primeira formulacéo foi pré-definida em uma concentracdo de 40% de polpa, e a segunda
formulacéo em 30% de polpa, o teor de sélidos sollveis totais para cada formulacéo foi fixado
em 11°Brix, definido de acordo com o padrdo de identidade e qualidade para suco [2]. Foi
realizado calculo de balango de massa, para definir a concentracdo de polpa dos frutos, quantidade
de 4gua e sacarose (Tabela 1).

Tabela 1: Proporcédo de polpa, sacarose comercial e &gua das formulagdes de néctar misto.

Formulacio Proporcao de Proporcéo (_jg polpa Proporcéo de Prqporgéo
polpa Cupuagu (g) Maracuja (g) sacarose (g)  de agua (g)
1 280 120 81,12 518,22
2 209 91 91,05 609

Fonte: Autoria propria (2023).

Para o processamento foram seguidas as etapas: recep¢do das frutas, pré-lavagem, sanitizacao,
retirada da casca e despolpamento em despolpadora, a partir da polpa do cupuagu e do maracuja,
iniciou-se o processo de obtencdo da formulagéo do néctar misto.

Para a obtengdo das formulagdes de néctar misto foi feito um balango de massa e as polpas
foram pesadas e diluidas em agua e sacarose comercial e entdo homogeneizada em liquidificador
industrial de pequeno porte por um minuto. Em seguida foram submetidos a pasteurizagdo a 85°
C por 60 segundos em tachos de aluminio, em fogao doméstico. O envase a quente (hot fill) foi
feito manualmente, com o auxilio de funis de plastico, em garrafas de vidro de 500 mL
(previamente esterilizadas), e fechadas com tampas plasticas. Posteriormente, as garrafas foram
invertidas a fim de se obter através do calor o tratamento térmico das tampas, logo apds as garrafas
foram submetidas a um resfriamento rapido em agua com gelo, e armazenadas em refrigerador
convencional.

2.3 Analises Fisico-Quimicas

Todas as andlises foram realizadas em triplicata. A determinagdo de pH (método 017/1V),
solidos soluveis totais (TSS), de acordo com metodologia adaptada de Xavier, Cavalcanti,
Oliveira, Vieira [36], vitamina C utilizando o método de Tillmans (método 0365/1V) e acidez total
titulavel (método 253/1V), foram realizados de acordo com o0 método recomendado pelo Instituto
Adolfo Lutz [9].

As medicOes de pH foram realizadas usando um medidor de pH da marca (novatecnica)
calibrado com solucGes tampdo de pH 4 e 7. A determinacdo dos sélidos solUveis totais foi
realizada por leitura direta no néctar utilizando refratbmetro digital da marca (Hanna, modelo
H196801) com escala de 0 a 85°Brix.

A acidez total titulavel (ATT) foi realizada por titulagdo com NaOH 0,1 N. Pesou-se 1g da
amostra e transferiu-se para frasco erlenmeyer, adicionando 50 mL de dgua destilada e 3 gotas de
solucdo de fenoftaleina a 1%. Para determinacdo de vitamina C utilizou-se 2 mL da amostra,
colocando em Erlenmeyer de 125 mL, completando até 50 mL com &cido oxalico a 1,0% e
titulando a solugdo de Tillman refrigerada, ate o ponto de viragem.

2.4 Analises Microbioldgicas

Para as analises microbioldgicas, foram determinados o nimero mais provaveis de coliformes
totais e fecais (NMP g-1) (método 09), contagem padrdo em placas (método 08), contagem de
bolores e leveduras (UFC g-1) (método 21) e a presenca de Salmonella (método 36) em todas as
repeticdes, seguindo a metodologia descrita pela APHA(American Public Health Association)
[10].

2.5 Analise Sensorial

Para realizacdo da analise sensorial, a principio o estudo foi submetido previamente ao Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), o qual foi aprovado como
Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica numero 75147823.5.0000.0309. A
convocacdo dos avaliadores foi realizada por meio de convite de forma oral, cartazes em redes
sociais e outras midias eletronicas. Realizada com 83 voluntarios ndo treinados de ambos 0s sexos,
com idade entre 18 e 50 anos.
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A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratério de andlise sensorial (UFMA,
Imperatriz/MA), em cabines individuais com incidéncia de luz branca, cada provador recebeu
duas amostras em tacas de vidro com cerca de 50 ml cada, com identificacdo numérica de trés
digitos aleatorios na escala de 1 a 9 para cada amostra [12], e um copo com aproximadamente
150 ml de agua. Foram apresentadas em temperatura ambiente, em bandejas lisas de coloracdo
branca, juntamente com biscoito “agua e sal”, e a ficha sensorial. Os provadores foram instruidos
a fazer uma pausa entre uma anélise e outra, com objetivo de minimizar o sabor residual deixado
pela amostra anterior [13].

As amostras de néctar misto de cupuagu e maracuja foram avaliadas através de uma escala
hedbnica estruturada de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei; nem desgostei; 1 =
desgostei muitissimo), para os atributos cor, aroma, textura, sabor, e impressao global. A intencdo
de compra do produto foi avaliada atravées da escala de atitude de compra estruturada de 5 pontos
(5 = certamente compraria; 3 = tenho ddvidas se compraria; 1 = certamente ndo compraria) [12,
14]. Os atributos de dogura e acidez foram avaliados separadamente em uma escala ideal variando
de d+z'i para "Extremamente mais forte que o ideal"” e "-4" para "Extremamente menos forte que
0 ideal".

2.6 Analise dos dados

Foi considerado um experimento para comparar aceitacdo sensorial das formulacdes (1 e 2)
em relacéo aos atributos sensoriais e impressao global através de escala hedénica de 9 pontos, e
a intengdo de compra do produto foi avaliada mediante escala de 5 pontos. Comparou-se ainda a
escala do ideal entre as amostras. Por se tratar de variaveis quantitativas discretas, utilizou-se o
teste ndo paramétrico T de Wilcoxon Pareado (duas amostras pareadas) a 5% de significancia,
onde ndo ha suposicdes sobre a distribui¢do dos dados, como descrito em Gibbons e Chakraborti
(2010). Para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas entre as amostras, utilizou-se o Teste T de
Student.

Todos os dados foram tabulados no Excel 2016 e os testes realizados no programa IBM SPSS
(IBM SPSS Statistics, 2016).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises Fisico-Quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas das duas formulacdes de néctar de cupuagu e
maracuja sdo apresentados na Tabela 2 e constam de média e desvio padréo de trés repeticdes.

Tabela 2: Resultados da anélise estatistica para as duas amostras de néctar misto.

Amostra
F1 F2
Média  Desvio padrdo Média Desvio padrdo p-valor
pH 3,28 0,03 3,38 0,12 0,09
Acidez (%) 1,64 0,03 1,14 0,03 0,02
SST (°Brix) 13,23 0,15 12,80 0,00 0,11
vit. C 21,89 5,15 20,67 4,20 0,65

(mg/1009)

Teste T de Student. Fonte: Autoria prépria (2023).
P-valor < 0,05, houve diferenca entre os atributos sensoriais entre as amostras.

Né&o foram observadas diferencas significativas para os parametros de pH, Brix e Vitamina C.
Apenas a acidez titulavel diferiu significativamente entre as duas amostras. O pH médio da
primeira condicéo (3,28) é ligeiramente menor que o da segunda (3,38), mas o p-valor de 0,09
indica que essa diferenca ndo é estatisticamente significativa a um nivel convencional de 0,05, o
mesmo ocorre com o brix e o teor de vitamina C, onde segundo a analise estatistica ndo ha
diferenca significativa. A acidez média na primeira condicdo (1,64) é significativamente maior
do que na segunda (1,14), com um p-valor de 0,02, sugerindo uma diferenca estatisticamente
significativa entre as duas amostras.
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Os valores médios obtidos do pH do suco misto, se deve a matérias-primas constituintes, que
contém em maior proporg¢éo polpa de cupuacu, de acordo com a Instru¢cdo Normativa n® 37 de
2018 do MAPA [15], deve se conter um pH minimo de 3 para a polpa de cupuagu e um pH de 2,7
para polpa de maracuja. De Carvalho e Andrade JS [16,17], obtiveram valores semelhantes de pH
desenvolvendo um néctar de graviola e cupuagu com valores de 3,27 a 3,38 e néctar misto de
camucamu com cupuagu com valor de pH igual a 4, caracterizando desta forma como um produto
de natureza acida, portanto os resultados obtidos neste trabalho mostram que 0 suco misto
apresenta valores superiores aos padrfes de identidade e qualidade. O fruto do cupuacgu
caracteriza-se por possuir polpa &cida, de Carvalho CA e DIAS JD, ABREU VK [28, 29]
encontraram valores que evidenciam essa acidez, portanto os valores encontrados inserem-se
dentro das condiges esperadas.

Os valores 13,2 e 12,8 referentes ao °Brix encontrados em ambas as formulagdes, apresentam
valores superiores estipulados pela Instrucdo Normativa n® 37 de 2018 do MAPA [15], o que
confirma que o néctar misto de cupuacu e maracuja estudado estd dentro dos padrdes de
identidade e qualidade que determina um valor minimo de 11 °Brix para polpa de maracuja e 9
Brix° para polpa de cupuacu estes valores foram inferiores aos observados por Silva PA [18] que
encontrou um valor de 17,83 °Brix em uma concentracdo de 50% de polpa e 16,17 °Brix para
concentragdo de 25% de polpa para néctar de maracuja com camomila.

A Instrucdo Normativa n® 37 de 2018 do MAPA [15], estabelece que, a acidez total expressa
em acido ascorbico (mg/100g) para o suco de cupuagu deve conter teor minimo de 18 mg/100g,
a mesma também estabelece que, a acidez total expressa em acido citrico deve conter teor minimo
de 1,5 g/100g, para suco de cupuagu, contudo o néctar misto se encontra dentro dos padrdes
estabelecidos, Coelho, R e SYLOS C, ROSSI [20, 21], em seu estudo encontrou valores similares
em concentracdo de vitamina C. A acidez apresentada pelas formulagdes 1 (1,62) e 2 (1,16), indica
que ambas apresentam similares concentragGes de &cido citrico. Comumente, as frutas com
maiores niveis de acidez possuem baixa aceitacdo, porém essa caracteristica favorece a
agroindustria quanto a elaboracdo de subprodutos a partir dessas frutas, dispensando o uso de
acidos organicos na sua conservagao [22].

3.2 Analises Microbiolégicas

Os resultados microbiologicos do néctar misto de cupuagu e maracuja estdo dispostos na
Tabela 3. Analisou-se a contagem de coliformes termotolerantes, bactérias aerdbias mésofilas,
contagem de bolores e leveduras e Salmonella.

Tabela 3: Resultados das andlises microbioldgica das formulagdes de néctar misto.

Formulaggo Coliformes 35 °C Bolores e Aerobios Mesofllos Salmonella
Leveduras Totais
1 (< 3 NMP/g) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) Ausente
2 (< 3 NMP/g) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) Ausente
Autoria propria (2023).

Os resultados das analises microbioldgicas do néctar misto apontam que ambas as formulacGes
estdo de acordo com a legislacdo vigente [23], onde estéo estabelecidos padrbes para refrigerantes
e outros compostos liquidos prontos para o consumo; refrescos, sucos e néctares adicionados ou
ndo de conservadores, congelados ou ndo. Constatando-se a eficacia do processamento e da
pasteurizacdo ambas ocorrendo em condicBes higiénicas sanitarias satisfatorias uma vez que as
andlises estdo dentro dos padrfes, garantindo-se a inocuidade do produto se tornando apropriado
para 0s testes sensoriais.

Braga e Penha 2020, que formularam néctar misto de Pitaya e Maracuja [23], constatou, que a
presenca ou auséncia de coliformes pode funcionar como pardmetro de qualidade das condicGes
higiénico-sanitarias no processamento de alimentos, além de ndo evidenciarem a presenga de
coliformes, Costa DP, formulando um néctar misto de manga e maracuja [30] e Lima LL, Oliveira
e Silva AM, formulando um Néctar misto de umbu e mangaba [31], evidenciaram auséncia de
bastonetespositivos para coliformes totais e auséncia de colonias tipicas de Salmonella sp.
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3.3 Analise Sensorial

Para avaliacdo sensorial participaram 83 provadores ndo treinados, do qual 65,06% do sexo
feminino e 34,94% do sexo masculino, 89,16% com faixa etaria predominante de 18 a 25 anos
(89,16%) seguida de 9,64% de 26 a 35 anos. Conforme as respostas dos avaliadores (Figura 1),
cerca de 69,88% gostam muito de cupuacu, 84,34% gostam muito de maracuja, quanto a gostar
ou desgostar de néctar 34,94% afirmam gostar moderadamente e 37,35% nunca consumiram
néctar. Ao serem indagados quanto a frequéncia de consumo de cupuacu 34,94% afirmam
consumir semestralmente, 30,12% afirmam consumir maracuja quinzenalmente.

Na figura 1 estdo apresentados os dados obtidos através da analise sensorial referentes a quanto
gosta ou desgosta de cupuagu, maracuja e néctar, também estdo dispostos dados referentes a
frequéncia de consumo de cupuagu, maracuja e néctar.
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Figura 1: Dados obtidos através da andlise sensorial. Fonte: Proprio autor (2023)

Na tabela 4 sdo apresentados os dados referentes aos atributos sensoriais e intencdo de compra
das duas formulagdes de néctar misto. Esses resultados demonstram estatisticamente que houve
diferenca significativa entre as duas amostras, nos atributos referentes a sabor e intencdo de
compra, pois o p-valor é menor que 0,05, a média dos atributos obtiveram notas entre 7 e 8 para
0 requisito sabor, tenho davida se compraria e provavelmente compraria para o requisito intencéo
de compra, atributos que ficaram na regido de aceitacéo.
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Para os requisitos, impressdo global, cor, aparéncia, aroma e textura, ndo ha diferenca
significativa entre as amostras 1 e 2, vale salientar que para as amostras 1 e 2 a média de todos o0s
atributos sensoriais exceto o sabor da amostra 1, obteve nota 8, ou seja, mesmo havendo diferenca
significativa entre as duas amostras as mesmas obtiveram notas que chegaram préximas a
avaliacdo méaxima da escala heddnica que e 9, de Souza, formulando uma bebida mista de
seriguela e dgua de coco e Montanari SR, formulando uma bebida mista de vegetais adicionada
de probidticos, [32 e 33], também encontraram valores altos para os atributos sensoriais como,
cor, aroma, sabor e inten¢do de compra, isso demonstra a boa aceitabilidade do produto por ser
novo e ndo se encontrar disponivel no mercado e de caracteristica regional, tornado um produto
com probabilidade alta de entrar e se consolidar no mercado de mix de frutas.

Tabela 4. Atributos sensoriais e a intencéo de compra de formulac@es de néctar misto.

AMOSTRA
F1 F2
Min Med Mé& Min Med Max p-valor
IG 1 8 9 2 8 9 0,59
Cor 2 8 9 2 8 9 0,72
Aparéncia 1 8 9 2 8 9 0,84
Aroma 1 8 9 1 8 9 0,65
Sabor 1 7 9 1 8 9 0,03
Textura 1 8 9 2 8 9 0,23
Intencdo de compra 1 3 5 1 4 5 0,04

Min — Minimo. Med — Mediana. Max — Maximo. Teste T de Wilcoxon. Fonte: autoria prépria (2023).

P-valor < 0,05, houve diferenca entre os atributos sensoriais entre as amostras.

Os resultados referentes a aceitacdo sensorial do néctar misto de cupuagu e maracuja, dos quais
foram avaliados, impressao global, cor, aparéncia, aroma, textura, estdo dispostos nas (Figuras 2
e 3), os dados foram constituidos por regido de rejeicdo, regido de indiferenca e regido de
aceitacdo, onde os valores de 1 a 4 correspondem a regido de rejeigdo, 5 corresponde a regido de
indiferenca e 6 a 9 corresponde a regido de aceitacao.

Formulac¢ao 1
100
89,169
90 16% 84,34%
79,52% o 74,70%
80 73,49% 69,88% ,710%
70
60
50
40
1 0,
30 13 25% :),84A> 18,07% 13,25%
10 3,61% 2,41% 3,61%
0
IPRESSAO COR APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA
GLOBAL
M Regido de rejeicdao O Regido de indiferenca Regido de aceitagdo

Figura 2: Escala heddnica formulagéo 1. Fonte: Proprio autor (2023)



E. O. Carvalho et al., Scientia Plena X, XXXXXX (2023) 14

Formulagao 2
100 89,16% \
0, 0,
20 77,11% 75,90% 80,72% 81,93% 80,72%
60
40
9,64% 9
20 2 2394 3619 07 9,64% 10.84% 9,64%
0 o M1% 6,02% 4,82% B4%0619% 4,82%
0
IPRESSAO COR APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA
GLOBAL
M Regido de rejeicdo O Regido de indiferenca Regido de aceitacdo

Figura 3: Escala heddnica formulacéo 2. Fonte: Proprio autor (2023)

Para os atributos de cor, aroma e impressao global foi possivel observar que as notas ficaram
entre 7 ¢ 9 indicando na escala hedonica “gostei moderadamente”, “gostei muito” e “gostei
muitissimo”, respectivamente. O atributo textura ficou entre 7 e 8, que na escala hedénica indica
“gostei moderadamente e gostei muito”. O atributo sabor para formulagéo 1 se aproximou da nota
7 “gostei moderadamente”, ja para formulacdo 2 se obteve nota 8 “gostei muito”, A aceitacdo
global avaliada por meio de escala heddnica estruturada de nove categorias, indicou que todos 0s
atributos avaliados ficaram dentro da zona de aceitacdo com percentuais de notas acima de 40%
na regido de aceitacdo (valores de 6 a 9). Quanto a intencdo de compra, as notas ficaram entre 3
(tenho davida se compraria) e 4 (provavelmente compraria), (Figura 4). Foi possivel identificar,
através das médias dos atributos sensoriais, como formulacdo mais desejavel aquela que
apresentou 30% de polpa, formulagéo 2.

80,00
68,67%

70,00
60,00
>0,00 43,37%

40,00 32,53%

30,00 24,10%

0,
20,00 18,07%

12,05%
0,00

F1 F2

M Regido de rejeicdo O Regido de indiferenca Regido de aceitagdo

Figura 4: Intengdo de compra para formulagéo 1 e 2. Fonte: Prdprio autor (2023)
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Para escala do ideal, considerando o atributo dogura para formulagdo 1, 66,27% dos
provadores consideraram que esta a baixo do ideal, tais consideracGes podem ter se dado pois a
formulacdo 1 se constitui de 40% de polpa, sendo assim uma formulagcdo mais &cida, para
formulacéo 2, 48,19% consideraram o atributo dogura como ideal, tais fatores implicam, pois, a
formulacédo 2 contém 10% a menos de polpa e menor acidez, (Figura 5).

70,00 66,27%
Docura
60,00
0,
50,00 48,19%
38,55%
40,00
30,00
21,69%
20,00
’ 12,05 13,25
10,00 .
0,00
Abaixo do ideal Ideal Acima do ideal
mFl OF2

Figura 5: Escala do ideal para dogura, formulacdo 1 e 2. Fonte: Proprio autor (2023)

Para escala do ideal, considerando o teor de cupuagu (Figura 6), 51,81% dos provadores
consideraram que a formulagdo 1 estd na faixa do ideal, j& para formulacdo 2, 62,65% dos
provadores consideraram que a se encontra na faixa ideal, contudo analisando as duas
formulacBes pode-se observar que apesar da formulacdo 2 conter 10% a menos de polpa em
relacdo a formulag&o 1, foi a formulagdo com maior percentual de aceitabilidade.

Teor de cupuagu

70,00 62,65%

60,00
51,81%

50,00
40,00 34,94

30,00

16,87% 20,48

20,00 13,25%
0,00

Abaixo do ideal Ideal Acima do ideal

BF1 OF2

Figura 6: Escala do ideal para teor de cupuagu, formulagéo 1 e 2. Fonte: Proprio autor (2023)
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Para o teor de maracuja (Figura 7), 45,78% dos provadores consideraram que a propor¢édo de
maracuja se encontra ideal para formulacdo 1 e 55,42% consideram que a formulacdo 2 se
encontra na faixa ideal, tais fatores podem ter se dado pois, 0 maracuja é caracterizado por ter
uma alta acidez e segundo a literatura em geral as frutas que possuem elevada acidez tém baixa
aceitacdo para o consumo in natura [24] e [25].

Teor de maracuja
60,00 55,42%
50,00 45,78%
40,00
30,00

20,00

10,00

0,00

F1 F2

W Abaixo do ideal [Oldeal ™ Acima do ideal

Figura 7: Escala do ideal para teor de maracuja, formulacdo 1 e 2. Fonte: Préprio autor (2023)

Tabela 5. Escala do ideal para formulac6es de néctar misto

AMOSTRA
F1l F2
Min  Med Max  Min  Med Méax p-valor
Dogura -4 -1 3 -4 0 4 0,03
Teor de cupuagu -3 0 4 -4 0 4 0,56
Teor de maracuja -4 0 4 -4 0 4 0,43

Min — Minimo. Med — Mediana. Max — Maximo. Teste T de Wilcoxon. Fonte: autoria propria (2023).

P-valor < 0,05, houve diferenca entre a escala do ideal entre as amostras.

Para a dogura, com base nos dados estatisticos podemos observar que a amostra 1 possui menor
dogura minima, menor mediana e menor dogura maxima em comparagdo a amostra 2. O valor P
de 0,03 sinaliza que essa diferenca é estatisticamente significativa, portanto, em relacdo ao
conteddo de cupuagu e maracuja, ndo ha diferenca estatisticamente significativa entre as amostras,
pois o valor de p é maior que 0,05. Os resultados sinalizam que as amostras diferem
significativamente em termos de dogura, mas ndo diferem significativamente em termos de teor
de cupuagu e maracuja. A interpretacdo dos dados sugere que a dogura é o fator que mais contribui
para a diferenca percebida entre as amostras na escala ideal. Sousa EL, que desenvolveu um néctar
prebidtico de maracuja e horteld [34], também obteve valores semelhantes onde a amostra com
mais teor de sacarose foi mais bem aceita isso pode ter se dado pois o agucar libera uma substancia
chamada dopamina, que atua no cérebro e estimula os horménios do humor e do prazer.
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CONCLUSAO
Os resultados das analises fisico-quimicas e microbioldgicas atenderam aos padrbes da

legislagdo brasileira vigente.

A avaliagéo sensorial demonstrou que o produto se encontra dentro da faixa de aceitacdo, com

a maioria dos participantes indicando que gostaram muito do néctar. Dentre as duas formulagdes
analisadas, a formulacdo F2, que contém 10% de polpa a menos gque a formulacdo 1, obteve as
maiores médias dos pardmetros sensoriais. Portanto, foi escolhida como a formulagdo mais
satisfatoria dentre as elaboradas.
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https://www.scientiaplena.org.br/public/journals/1/modeloScientiaPlena.docx

SubmissGes que se apresentarem fora das normas da revista serdo arquivadas.
Recomendamos aten¢do na adequacao do texto a essas normas, principalmente no que diz
respeito ao estilo de citacdo (tipo Vancouver) e padronizacédo das referéncias bibliograficas.
Na&o serdo consideradas citactes de trabalhos académicos (dissertaces, teses,monografias,
TCCs) e/ou apresentados em eventos cientificos.

No ato da submissao do arquivo o autor deve obrigatoriamente:

1) Indicar a éarea do conhecimento, de acordo com a lista a seguir, e uma subarea, de
preenchimento livre (campo Metadados).

Areas do conhecimento:

Ciéncias Agrarias - Ciéncias Bioldgicas - Ciéncias da Salde - Ciéncias Exatas e da Terra
- Ciéncias Humanas, Letras e Artes - Ciéncias Sociais Aplicadas - Engenharias e Computacao
- Multidisciplinar

2) Cadastrar o nome completo de todos os autores, bem como sua afiliag&o institucional, no campo
Metadados de acordo com a ordem de autoria apresentada no trabalho. Ndo serd permitida a
alteracdo da ordem, inclusdo e/ou exclusdo de autor(es) apds o inicio do processo de avaliacao.

3) Indicar trés nomes de avaliadores (nome completo, email e afiliacdo institucional) no campo
"Comentarios para o Editor". Os avaliadores indicados devem ser pesquisadores de reconhecida
competéncia no tema do trabalho e que ndo tenham participado do desenvolvimento do artigo
submetido. N&o indicar avaliadores da mesma instituicdo de origem do(s) autore(s) da
submissdo, visando evitar conflito de interesses. Editores da revista Scientia Plena ndo
deverdo ser indicados para a avaliagéo.



Parametros

Normas

Titulo do trabalho

- Centralizado, letra tamanho 17.

- Utilizar letra maiGscula apenas no inicio da sentenca ou
guando necessario.

Titulo em inglés

- Centralizado, letra tamanho 11

Nome do
Departamento/Laboratério/Setor

- Centralizado, letra tamanho 9 em itélico.
- Usar um nimero para cada afiliagdo institucional.

- Néo precisa numerar em caso de endereco Unico.

Resumo

-Letras formato Times New Roman
-Tamanho 10

-Justificada

-Espacamento simples

Introducédo, materiais e métodos

-Letra tamanho 11, caixa alta e negrito.
- Numerado sequencialmente.

Resultados e discussao

- podem ser apresentados em conjunto ou em subtitulos
separados.

Tabelas e Figuras

- Devem ser citadas no corpo do texto (ex: Figura 1; Tabela 1),
centralizadas, com titulo objetivo e autoexplicativo em italico,
tamanho 10. Tabelas ndo devem apresentar linhas verticais
secundarias.

Referéncias

Letra tamanho 10, justificado, espacamento simples.
- Numeracao automatica.

* Nao serdo consideradas referéncias de trabalhos académicos e
apresentados em eventos cientificos.

TODA referéncia que possua DOI deverd conter o respectivo
namero apresentado ao final.

As referéncias apresentadas sdo exemplos de artigos [1, 2], livro
[3], capitulo de livro de autor colaborador [4], capitulo de livro
sem autor colaborador [5], norma técnica [6], documentos
juridicos [7, 8], software [9], homepage [10], textos em sites [11,
12] e documento online [13].

Para mais informacdes, consultar:
http://www.nIlm.nih.gov/citingmedicine




